Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Krautknodel
Ein Rezept von Krautknddel, am 04.04.2024
Zutaten
400 g altbackene Laugenbrezen oder -brotchen (vom 220 ml Milch
vortag) 1 Zwiebel
300g Sauerkraut 1/2 Bund Petersilie
80g Butter 1TL Kimmelsamen (wer mag)
4 Eier (M) Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 455 kcal

Zubereitung

]_. Die Brezen oder Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine grofe Schiissel geben. Die Milch lauwarm erhitzen
und Uber die Scheiben gieRen.

2. Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Das Sauerkraut nicht zu fein hacken. Petersilie abbrausen und trocken
schitteln, die Blattchen von den Sténgeln zupfen und fein hacken.

3. In einem Topf 2 EL Butter schmelzen. Die Zwiebel mit dem Kraut und eventuell dem Kiimmel darin unter Riihren bei
mittlerer Hitze etwa 5 Minuten diinsten. Die Petersilie dazugeben und nur zusammenfallen lassen.

4. Krautmischung mit den Eiern, Salz und Pfeffer zum eingeweichten Laugengebdck geben und alles griindlich
durchkneten, bis die Zutaten gut zusammenhalten.

5. In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen. Aus der Laugengebackmasse 8-12 Knodel
formen, ins leise siedende Wasser gleiten lassen und darin bei sehr geringer Hitze in etwa 20 Minuten gar ziehen lassen.

6. Gegen Garzeitende in einem kleinen Topfchen die tibrige Butter bei mittlerer Hitze schmelzen und leicht braun werden
lassen. Krautknddel mit einem Schauml6ffel aus dem Wasser heben und kurz abtropfen lassen. Die Knddel auf Teller
verteilen und mit der Butter betraufeln.
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